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ИССЛЕДОВАНИЕ АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА БЕЛКОВ СЕМЯН 
ЗЛАКОВЫХ И ЗЕРНОБОБОВЫХ КУЛЬТУР БЕЛОРУССКОЙ СЕЛЕКЦИИ 
В статье представлены результаты исследований содержания белка и состава аминокислот 
зерновых и зернобобовых культур, районированных на территории Беларуси. Объектами исследо-
вания являлись люпин желтый сортов Академический, БСХА-382, Быстрорастущий 4, Кастрыч-
ник, Нарочанский, люпин узколистный сортов Немчиновский, Фрост, Данко, Купала; горох посев-
ной сортов Рамонский, Аист, Малиновка; овес сортов Буг, Лос-3, Немчиновский, Эрбграф, Энд-
скурт; ячмень яровой сортов Жодинский, Криница, Фаворит, Янка. В образцах сортов определено 
содержание белка, незаменимых и заменимых аминокислот, выполнена оценка биологической 
ценности белка указанных культур методом аминокислотного скора. На основе полученных дан-
ных люпин желтый сортов Кастрычник и Нарочанский, люпин узколистный сорта Немчиновский, 
ячмень яровой сорта Жодинский, овес сортов Немчиновский и Эрбграф рекомендованы для ис-
пользования на корм животным, а также в качестве сырья для пищевой промышленности. 
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RESEARCH OF AMINO ACID COMPOSITION OF PROTEIN OF СЕREAL 
AND GRAIN LEGUME CROPS OF BELARUSIAN SELECTION 
In the article presents the results of studies of protein content and amino acid composition of grains 
and grain legume crops, cultivated on the territory of the Republic of Belarus. The objects of study were 
yellow lupine varieties Academichesky, BSHA-382, Bistrorastuschy 4, Kastrychnik, Narochansky, blue 
lupine varieties Nemchinovsky, Frost, Danko, pea varieties Ramonsky, Aist, Malinovka, oat of Bug va-
rieties, Los-3, Nemchinovsky, Erbgraf, Endskurt, oat varieties of Zhodinsky, Krynica, Favorit, Yanka 
varieties. In these sorts we determined the content of protein, essential and non-essential amino acids, 
estimated of biological value of protein grains and legumes by amino acid score method allowed us to 
recommend Kastrychnik, Narochansky yellow lupine, Nemchinovsky blue lupine, Zhodinsky spring 
barley, Nemchinovsky and Erbgraf oats varieties for use in the form for feed of animal and raw materi-
als for the industrial manufacture of products. 
Key words: protein, amino acid, aminoanalyser, yellow lupine, blue lupine, pea, oats, barley, 
animal feed. 
Введение. Исключительная полезность рас-
тительного белка заключается в его важной ро-
ли при построении клеточной структуры, нор-
мализации роста и развития живого организма. 
Одним из аспектов исследований белков расте-
ний является качественный анализ сырьевых 
ресурсов c целью нахождения способа устране-
ния дефицита белка и увеличения его биологи-
ческой ценности для более полного удовлетво-
рения потребностей животного и человека. 
На основе проводимых отечественными и 
зарубежными авторами экспериментальных ис-
следований по изучению особенностей белково-
го комплекса большинства видов и форм куль-
турных растений формируется банк данных, 
позволяющий осуществлять дальнейшие прак-
тические работы в растениеводстве и промыш-
ленном производстве продукции. 
Зерновые и зернобобовые культуры – важ-
нейшая группа возделываемых растений в АПК 
Беларуси, являющихся источником сырья для 
ряда отраслей промышленности. Современная 
селекция зерновых и зернобобовых культур 
направлена на повышение их продуктивности и 
устойчивости видов растений к болезням, тогда 
как аминокислотному составу белка уделяется 
не столь значительное внимание [1]. Вместе с 
тем количественный и качественный состав 
белка определяет пищевую ценность культур-
ных сортов растений [2]. 
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Основная часть. Целью данной работы 
было изучение содержания белка, количествен-
ного и качественного содержания аминокислот 
зерновых и зернобобовых культур, райониро-
ванных на территории Республики Беларусь.  
Объектами исследований служили бобовые 
культуры: 
– люпин желтый сортов Академический, 
БСХА-382, Быстрорастущий 4, Кастрычник, 
Нарочанский, используемые как высокоценный 
белковый корм; 
– люпин узколистный сортов Немчиновский, 
Фрост, Данко, Купала, в т. ч. применяемых в 
пищевой промышленности для обогащения хле-
ба, макаронных и кондитерских изделий; 
– посевной горох сортов Рамонский, Аист, 
Малиновка. 
Также изучали содержание и аминокислот-
ный состав белков злаковых культур: 
– овса сортов Буг, Лос-3, Немчиновский, Эрб-
граф, Эндскурт, которые используются в комби-
кормовой и пищевой отраслях промышленности; 
– ярового ячменя сортов Жодинский, Кри-
ница, Фаворит, Янка, обеспечивающих в Бела-
руси высокую долю кормового белка. 
Содержание белка определяли методом 
Кьельдаля, устанавливая количество общего 
азота и используя коэффициенты пересчета: 
5,70 – для зерновых и 6,25 – для бобовых куль-
тур [3]. 
Подготовка образцов для проведения ис-
следований по содержанию аминокислот вклю-
чала в себя следующие этапы:  
– взвешивание пробы исследуемых образ-
цов семян в круглодонную колбу на 1000 см3; 
– добавление 800 см3 раствора 6 н. НCl; 
– нагревание пробы с обратным холодиль-
ником на масляной бане в течение 24 ч при 
температуре 110°С, создавая условия для пре-
дотвращения окисления; 
– охлаждение и фильтрование пробы; 
– удаление воды на роторном испарителе 
при температуре, не превышающей 60°С; 
– растворение влажного остатка в 20 см3 
дистиллированной воды и повторное удаление 
воды (2 раза); 
– разведение остатка в 50 см3 буферного 
раствора. 
Аминокислотный состав определяли на ами-
ноанализаторе «Аракус» (Германия) в пересчете 
на общее количество белка. В основу метода 
положен хроматографический анализ белковых 
гидролизатов при элюировании шаговым гради-
ентом и последующей послеколоночной реакци-
ей с нингидрином. Детектирование проводили с 
использованием фотометрического детектора 
при длине волны 570 нм для всех аминокислот, 
кроме пролина, который определяли при длине 
волны 440 нм.  
Биологическую ценность белка растений 
оценивали, рассчитывая аминокислотный скор 
детектированных аминокислот [2]. 
Результаты исследований содержания белка 
и аминокислот в различных сортах зерновых и 
зернобобовых культур растений представлены 
в табл. 1 и 2. 
Таблица 1 
Содержание белка и аминокислот разных сортов рода люпина 
Наименование 
сорта 
Белок, % Содержание аминокислот в пересчете на белок, % 
Среднее Результат исследований незаменимых заменимых 
Желтый 
Академический 
34,4 
35,6 31,2 68,8 
БСХА-382 33,2 27,3 72,7 
Быстрорастущий 4 34,0 27,6 72,4 
Кастрычник 36,7 28,9 71,1 
Нарочанский 32,3 35,5 64,5 
Узколистный 
Немчиновский 
33,7 
34,5 28,1 71,9 
Фрост 30,6 27,2 72,8 
Данко 32,2 28,5 71,5 
Купала 37,6 26,2 73,8 
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Таблица 2 
Содержание белка и аминокислот разных сортов зерновых и зернобобовых культур 
Наименование сорта 
Белок, % Содержание аминокислот в пересчете на белок, % 
Среднее Результат исследований незаменимых заменимых 
Горох 
Рамонский 
18,3 
19,5 28,5 71,5 
Аист 19,3 32,1 67,9 
Малиновка 16,1 33,1 66,9 
Ячмень 
Жодинский 
13,6 
14,3 29,4 70,6 
Криница 13,2 29,6 70,4 
Фаворит 13,9 29,1 70,9 
Янка 13,1 29,6 70,4 
Овес 
Буг 
13,7 
12,7 28,0 72,0 
Лос-3 14,3 23,1 76,9 
Немчиновский 16,6 26,8 73,2 
Эндскурт 12,4 29,4 70,6 
Эрбграф 12,3 32,9 67,1 
 
Как видно из данных, представленных в 
табл. 1, наибольшее содержание белка было 
установлено в сортах Академический и Каст-
рычник люпина желтого и Немчиновский и Ку-
пала люпина узколистного. Содержание незаме-
нимых аминокислот в различных сортах люпина 
желтого варьировало от 27,3 до 35,5% общего 
количества белка, а в сортах люпина узколист-
ного находилось в диапазоне от 26,2 до 28,5%. 
Количество заменимых аминокислот в образцах 
семян люпина желтого составляло 64,5–72,7%, 
люпина узколистного – 71,5–73,8% всех протеи-
ногенных аминокислот. 
На основании данных, приведенных в табл. 2, 
следует заключить, что сорта гороха Рамонов-
ский и Аист содержали наибольшее количество 
белка. Кроме того, содержание незаменимых 
аминокислот в исследуемых сортах гороха со-
ставило от 28,5 до 33,1% суммы всех амино-
кислот, а количество заменимых аминокислот – 
66,9– 71,5%. 
Высокое содержание белка установлено 
в семенах овса сорта Немчиновский и ячменя 
сорта Жодинский. Содержание незаменимых 
аминокислот в рассматриваемых сортах овса 
находилось в диапазоне от 23,1 до 32,9%,          
а в семенах ячменя было на уровне 29,5%     
всех аминокислот белка. Количество заме-
нимых аминокислот семян овса составило  
67,1–76,9%, а ячменя 70,4–70,9% суммы всех 
аминокислот. 
Аминокислотный скор белка рассматри-
ваемых сортов зерновых и зернобобовых 
культур представлен в табл. 3. Как видно из 
полученных данных, биологическая ценность 
белка люпина желтого, ячменя и овса была 
обусловлена присутствием аминокислоты 
триптофана; гороха – лизина; люпина узко-
листного – лейцина и лизина. Лимитирующей 
аминокислотный скор кислотой для всех сор-
тов зерновых и зернобобовых культур являл-
ся метионин, содержание которого составило 
0,5–2,3%.  
Самая высокая биологическая ценность 
белка люпина желтого установлена для сорта 
Нарочанский; люпина узколистного – Немчи-
новский и Данко; гороха – Малиновка; ячме-
ня – Жодинский; овса для сорта Эрбграф. 
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Таблица 3 
Аминокислотный скор белка различных сортов зерновых и зернобобовых культур, % 
Наименование 
сорта Валин Изолейцин Лейцин Лизин Треонин Триптофан
Метионин + 
+ цистеин 
Фенилала-
нин + ти-
розин 
Люпин желтый 
Академический 7,4 8,8 11,4 9,1 9,5 17,0 1,2 14,7 
БСХА-382 6,6 8,3 11,1 8,0 9,3 – 2,3 12,7 
Быстрорастущий 4 6,6 7,8 10,0 9,5 8,5 – 2,3 15,8 
Кастрычник 9,6 10,0 9,3 8,2 8,0 14,0 1,4 12,2 
Нарочанский 9,2 11,0 12,3 11,3 10,8 16,0 1,2 16,5 
Люпин узколистный 
Немчиновский 5,2 8,8 10,3 9,1 9,5 9,0 2,6 13,5 
Фрост 6,2 8,8 8,1 10,4 9,0 8,0 2,3 13,2 
Данко 7,6 9,8 10,7 9,3 9,0 4,0 1,1 12,0 
Купала 7,2 9,8 10,4 8,4 8,8 2,0 0,6 11,0 
Горох 
Рамонский 5,8 7,5 9,6 13,1 8,0 10,0 1,7 12,5 
Аист 9,2 8,3 10,0 13,1 10,5 9,0 1,7 12,3 
Малиновка 8,4 9,3 11,0 13,1 10,8 10,0 0,6 13,2 
Ячмень 
Жодинский 8,8 8,8 9,7 6,2 7,0 11,0 6,6 13,2 
Криница 9,0 8,0 9,7 6,0 7,8 11,0 6,3 12,7 
Фаворит 8,8 8,5 9,7 6,2 6,5 11,0 6,3 12,8 
Янка 9,2 8,3 9,7 6,0 7,5 11,0 6,3 12,8 
Овес 
Буг 9,4 8,3 5,3 11,5 7,5 17,0 2,9 11,7 
Лос-3 7,8 7,0 7,9 7,1 6,3 – 2,6 9,8 
Немчиновский 9,0 7,8 8,7 9,5 6,8 – 3,4 11,0 
Эндскурт 9,6 8,8 9,3 7,8 8,0 14,0 3,4 13,0 
Эрбграф 9,8 10,5 9,9 8,7 10,0 14,0 3,4 16,3 
         
Заключение. Проведенные нами экспери-
ментальные исследования позволили устано-
вить, что для зернобобовых культур (люпина 
желтого, люпина узколистного, гороха) со-
держание незаменимых аминокислот состави-
ло 26,2–35,5% всех протеиногенных амино-
кислот, для зерновых культур (ячменя и овса) 
– 23,1–32,9%. Заменимые аминокислоты зер-
нобобовых культур определены в количестве 
64,5–73,8% всех аминокислот, а для зерновых 
культур – 67,1–76,9%. Лимитирующей амино-
кислотой для всех исследуемых сортов расте-
ний являлся метионин. Биологическая цен-
ность белка была обусловлена присутствием 
таких аминокислот, как триптофан, лейцин 
и лизин. 
Таким образом, по содержанию, количе-
ству и составу белка наилучшими среди     
изученных сортов люпина желтого были –  
Кастрычник и Нарочанский; люпина узко-
листного – Немчиновский; ячменя ярового – 
Жодинский; овса – Немчиновский и Эрбграф. 
Полученные результаты позволяют рекомен-
довать указанные сорта для использования 
в качестве корма животным и исходного сырья 
при   промышленном производстве продукции 
как на территории Республики Беларусь, так 
и за рубежом. 
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